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EL COTO DE RIOJA

Labodega que atina elaboraciéon
clasica y apuesta por la sostenibilidad

Desde sus inicios en 1970 El Coto tuvo claro que su filosoffa de elaboracion debia respetar el estilo cldsico de Rioja: vinos criados en barrica de
rable; por esta razén la bodega no elabora fintos jévenes, aunque puede presumir de producir uno delos pocos crianzas ecoldgicos del mercado

Paula Monies

El Cote, cuya historia se remonta a
1970, es una de las bodegas mds sig-
nificativas de Denominacién de Ori-
gen (DO) Rioja por su alta produc-
cién y comercializacion de caldos de
crianza. Situada en Ja localidad ala-
vesa de Oyon, practicamente en la
linde con Logrofio, cuenta con una
superficle total que supera los
110,000 metros cuadrados. Su adqui-
sicién en 1991 por Bodegas Barén de
Ley dio origen ala creacion de una
empresa cuyo nombre ocupa un
Iugar de privilegio en el mundo de
las cubas, las barricas y las botellas:
el Grupo Barén de Ley.

El Coto de Rioja ha sido capaz de
labrarse una trayectoria jalonado de
éxdios, basada en la obsesion por los
detalles. Dejando un lado los vinos
Jjovenes, Ia casa del ciervo se enfocd
desde sus inicios en elaborar vinos
dela méxima calidad. Aquellas bote-
Ilas tan caracteristicas, forradas en
tela de sarga, lograron la cuadratu-
ra del eirculo: satisfacer tanto a los
mas entendidos wineman como a
los ocasionales winelovers.

Un Coto resulta idéneo para des-
corcharse enun evento de copetiny

maridar con un menti gastrondmi-
codel médximo nivel. Vinos como El
Coto Crianza o El Coto de Imaz
Reserva potencian los sabores y tex-
turas de los asados de res, como las
piezas selectasy convenientemente
maduradas de un buen buey o una
gran vaca, gor no hablar del corde-
ro, en horno moro o al romero, o las
carnes de caza al gusto. En el mari-
daje perfecto residela clave para que
los sabores y aromas se entrelacen
¥y mantengan todos sus matices,
Desde que los inicios de su anda-
dura, la bodega tuvo claro que entre
s5us muros primaria una filosoffa de
elaboracién que debia respetar el
estilo clasico de Rioja, basado en los
tintos criados en barricas de roble,
Esaeslarazén por laqueEl Coto no
produce tintos jévenes. Absoluta-
mente todos sus vinos tintos se enve-
jecen en barricas de madera noble
durante un minimo de 12 meses.
Sin embargo, en ese proceso exis-
te un condicionanie previo tan sus-
tancial como la crianza, el método
o el roble francés que acuna los cal-
dos, Se trata del vifiedo. Ese es el ori-
gen de la calidad delos vinos. Cons-
ciente deello, la bodega invierte par-
te delos beneficios anuales en incre-

durante 12 meses tras estos muros,

Enuna époce en fo quelos
blancos habian perdido
velevancia y muchas bodegas
habian apoasiado por eivas
ZONAS paid sus proyecios de
estos vinos, El Coto ha sido
profugonisia en el vesurgir de
lps blancps de Rioja

ElCoto ha sidouna de las
bodegas mds inquicias dela
DO Rigja duranie lps viltimos
afios, en fos que la lanzado
nuevos vings que hai fenido
gran aceptacion, la mayor
parte provenienies de Finea
Curbonara
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mentar si supetficie de vifiedo pro-
pio. Asies como se ha convertido en
el mayor viticultor de la DO Rioja ,
capaz de ofrecer a su equipo enolé-
gico enormes posibilidades para Ia
elaboracién de vinos singulares al
contar con pagos en todas las subzo-
nas de Rioja (Alta, Alavesa, Orien-
tal), en las que se cultivan diferen-
tes varietales y con composiciones
de suelo, altura y orientacién radi-
calmente distintos.

ELRENACERDELOS BLANCOSDERIG-
JAEn Ia etapamés reciente, El Coto
ha sido protagonista del resurgir de
los vines blancos de Rioja. En una
época en laque habjan perdido rele-
vanciay muchas bodegas apostaban
POr olras Zonas para sus proyectos
de blancos, los timeneles de El Coto,
convencidos de las enormes posibi-
lidades de Rioja para la elaboracién
de blancos de calidad, buscd una fin-
caque cumpliese los requisitos 6pti-
mos de climatologia y suelo. Se Ila-
ma Finca Carbonara y se encuenira
a 875 metros de altura. En ese pun-
to ubicaron los endlogos de la casa
del ciervo las primeras cepas de la
variedad verdejo de ]aDO Rioja. Las
botellas de lo mejor de ese pago se

Labodegasesitiaenlaloealidad alavesade Oyén.

etiquetan con la marca '875 m, para
que no se olvide a que altura enrai-
za elviiedo del que provienen. Y ya
triunfa en las catas en las que parti-
cipan, Un blanco de altura, comolos
que siempre embotellé Rioja.

Laiiltima novedad de la bodega es
El Coto Ecoldgico, uno de los pocos
crianzas ecoldgicos que existen en
el mercado, aungue, como mandan
los canones, ha madurado en barri-
ca de roble. Se trata de un vino que
auna calidad y sostenibilidad, Ade-
més, todos los materiales emplea-
dos en el packaging de El Coto Eco-
légico son respetuoses con el
medioambiente,

El Coto se ha puesto al dia sin per-
der su propia identidad. Durante
estos mas de 50 afios de trayectoria,
el mayor premio para la bodega ha
sido la confianza de las personas
amantes del vino, que han converti-
do a El Coto de Rioja en la bodega
lider del mercado espariol en todas
las categorias en las que elabora;
Crianza, Reservas, Blancos y Rosa-
dos. Supone todo un reto mantener
ega posicion y seguir siendo un refe-
rente del vino en todo el mundo al
exportar sus botellas a mas de 70
paises.

EL COTO

DE RIOJA

+ EL COTO ECOLOGICO 2019: Elabo-
rado con uvas de la variedad tempra-
nillo, entre sus notas de cata destacan
sus aromas a fruta roja y su cuerpa
persistente. Un vino producido de ma-
nera sostenible de principio a fin. Ideal
para acompafar arroces, guisos y ta-
blas de quesos y embutidos.

+ COTO DE IMAZ GRAN RESERVA:
Consistente y potente, mezcla de
Tempranillo y Graciano.Distintas afia-
das han sido galardonadas por Wine
Spectator, el Concours Mondial de
Bruxelles, International Wine & Spirit
Competition o IWC por citar algunos
de sus premios.

=875 M: Un vino tinto tempranillo in-
tenso y fresco, con buena acidez. Un
tinto de cardcter salvajemente delica-
do, procedenie de las alturas de Finca
Carbonera. Casa con carnes rojas a la
parrilla, embutidos y quesos curados.

+ 875 M BLANCO FERMENTADO EN
BARRICA: Chardonnay plantada en
los altos de Finca Carbonera que daa
luz un blanco muy aromético, con to-
ques a frutas tropicales y vainilla. Ma-
ravilla solo y también con calderetas
de pescado, arroces caldosos, pesca-
dos azules como el salmén o con ma-
riscos,

2 COTO DE IMAZ RESERVA SELEC-
CION: Sin rival para acompafiar cor-
dero lechal asado, la caza o la carne
roja. Un clésico creado con Temprani-
lloy Graciano procedentes de vifiedos
propios situados en la Finca Los Al-
mendros de Rioja Alavesa.




